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Общественное питание является важным звеном в системе 
экономических и социальных мероприятий, направленных на повышение 
материального и культурного уровня жизни людей. Развитие общественного 
питания дает существенную экономию общественного труда вследствие более 
рационального использования техники, сырья, материалов; предоставляет 
рабочим и служащим в течение рабочего дня горячую пищу, что повышает их 
работоспособность, сохраняет здоровье; дает возможность организации 
сбалансированного рационального питания в детских и учебных заведениях.                                                                                                                      
В тоже время, век, в котором мы живем, предоставляет нам широкие 
возможности. Современный человек способен платить за то, что он хочет 
получить. И это нашло отражение в организации работы предприятий питания, 
которые теперь ориентируются  не просто на удовлетворение потребности в 
пище, но и потребности в проведении досуга, а также качественное 
обслуживание и проведение различных мероприятий.       
 В бакалаврской работе представлена разработка ресторана английской 
кухни «Fat Duck» на 56 мест. Традиционная кухня Англии, распространенная и 
популярна во всем мире. Английская кухня сохранила и донесла до наших дней 
много традиционных блюд. Она очень разнообразна. В основе английской 
кухни лежат исторически сложившиеся многовековые традиции с культурными 
влияниями. 
Для проектируемого ресторана проведен расчет численности работников 
предприятия, расчет и планировка производственных, складских помещений и 
торговых залов, информация об организации производственных процессов, о 
продвижение предприятия. Также для ресторана «Fat Duck» разработано 




















1 Технико-экономическое обоснование 
1.1 Экономико-географическая характеристика 
Залог успеха каждого предприятия общественного питания – это выбор 
месторасположения. Проектируемый ресторан Английской кухни «Fat Duck» 
на 56 мест будет располагаться в отдельно стоящем здании в городе 
Красноярске в Советском районе, возле жилого комплекса Лазурный на улице 
Молокова. Советский район – это перспективный район, так как в нем 
расположены элитные жилые комплексы, офисные организации, торговый 
центры и бизнес центры, улицы с большим потоком городского транспорта и 
автомобилей, а также строятся и еще проектируются многоэтажные жилые 
дома. 
Проектируемое предприятие ориентировано на людей со средним и 
высоким уровнем доходов, как раз в данном районе расположенные элитные 
жилые комплексы, в котором проживают люди с хорошими доходами. Рядом 
строится жилой шестнадцатиэтажный дом, а также ведется строительство 
жилого комплекса Skyseven. Здесь хорошо развита инфраструктура, есть 
большое количество организаций, таких как торгово-офисный центр «Арбат», 
деловой центр «Первая башня», большие торговые центры «Планета» и 
«Командор». В конце 2014 года открыт для посещения всесезонный парк «Сады 
Мечты», который с каждым днем привлекает все больше посетителей. В связи с 
этим в этом районе предполагается большая концентрация потенциальных 
потребителей предприятий общественного питания. 
При выборе места строительства учитываются общие требования, 
предъявляемые к размещению предприятий общественного питания: 
приближение предприятия к потребителю и размещение в местах массовых 
потоков населения, обеспечение минимальных затрат времени на получение 
пищи, удовлетворение спросом на кулинарную продукцию и услуги 
общественного питания. Полученные данные по исследованию района 
занесены в таблицу 1.1. 
Таблица 1.1 – Расчет потенциального контингента потребителей 
проектируемого общедоступного предприятия общественного питания 
Наименование 
объектов в радиусе 




















250 09.00-24.00 скользящий 
«Вертикаль», 
деловой центр 
Ул.Алексеева, 29 350 08.00-20.00 14.00-15.00 
ООО «Аква Бона», 
монтаж. компания 




Продолжение таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе 



























Ул. Молокова, 28 10 09.00-18.00 скользящий 
«Red», журнал Ул. Молокова, 28 20 09.00-18.00 скользящий 
«Авто Эра»,  
магазин 
автозапчастей 







10 09.00-18.00 скользящий 
«Пальто-Центр», 
сеть магазинов 
верхней мужской и 
женской одежды 
Ул. Авиаторов, 29 5 10.00-19.00 скользящий 
«Coral Travel», сеть 
турагентств 




Ул. Авиаторов, 29 20 09.00-18.00 скользящий 
«Скользящая 
дверь»,  сеть 
салонов мебели 

















Продолжение таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе 





















Ул. Молокова, 1 к4 20 09.00-18.00 скользящий 
«Мария», кухонная 
студия 





















Ул. Молокова, 1 к4 10 09.00-18.00 скользящий 
ООО «Леста» Ул. Молокова, 1 к4 5 09.00-18.00 13.00-14.00 
«А.Kri», агентство 
дизайна 
Ул. Молокова, 1 к4 10 10.00-19.00 скользящий 
«МДМ Банк» - 
Красноярский 
филиал 
Ул. Молокова, 1 к1 20 09.00-19.00 скользящий 
ООО «КБ Канский» 
филиал в г. 
Красноярске 
Ул. Молокова, 1 к1 20 09.00-19.00 скользящий 
«Гримёрка», салон 
красоты 




Ул. Молокова, 1 к1 5 11.00-19.00 скользящий 
ООО 
«РегионСанТех» 







Продолжение таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе 



















Ул. Молокова, 1 к1 15 09.00-18.00 13.00-14.00 
«Скол», 
авиакомпания 









Ул. Молокова, 1 к1 20 08.00-18.00 скользящий 
ООО «КСК-
Монтаж», компания 














20 09.00-19.00 скользящий 
ОАО 
«РайффайзенБанк» 

































10 08.00-19.00 скользящий 
«Крона», сеть 
салонов цветов Ул. Молокова, 3/1 





Окончание таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе 






































бригады: 14а, 14б, 
14в, ул. Молокова: 1 
к1, 1 к2, 1 к3, 1 к4, 28, 
ул. Авиаторов: 39, 41. 
9200 - - 
Итого: - 11250 - - 
Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 
проектируемого ресторана, представлен в таблице 1.2. 
Таблица 1.2 – Список предприятий общественного питания, действующих в 













«Киноcafe», кафе ул. Молокова, 28 35 12.00-03.00 официанты 
«Простые 
радости», ресторан 
ул. Молокова, 1 
к1 
33 12.00-00.00 официанты 
«Восточная 
кухня», закусочная 






































й бригады, 14 а 
30 12.00-00.00 официанты 
«Емеля-сити»,  
кафе 
ул. Молокова, 1 
к3 
40 12.00-00.00 официанты 
Итого: - 223 - - 
 
1.2 Расчет пропускной способности предприятия 
 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале. При расчете общей потребности мест для населения в микрорайоне 
строительства проектируемого предприятия учитывается ступенчатая система 
размещения общедоступных предприятий общественного питания.  
Метод расчета по нормативам мест на 1000 человек является 
универсальным и используется для определения количества мест в обеденных 
залах предприятия.  Расчет производим по формуле 
 
Р = N * Рн  / 1000,                                                                                         (1.1) 
 
где    Р – необходимое количество мест; 
N – численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций 
или учреждений, чел; 
Рн – норма мест на 1000 человек (на первую очередь средний норматив 
по стране 28 мест). 
Р = 11250* 28 / 1000 = 315 места. 
Общие количество мест распределяется между отдельными типами 
предприятия общественного питания по процентному соотношению, 
следовательно на рестораны приходится 30%, что составляет 95 мест. 
По данным таблицы 1.2 в этом районе действует ресторан на 33 места. 
Определяем степень обеспеченности местами для ресторанов по формуле 
 
С = Рф / Р *100%,                                                                                         (1.2) 
  
где Рф – фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания; 
Р – необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания по нормативу. 









Таким образом, приходим к выводу, что действующие рестораны в 
данном районе обеспечивают местами на 33,3%.  
Определяем степень обеспеченности местами в проектируемом 
предприятии: 
Сресторана=56/ 95 * 100% = 58,9 %. 
Проектируемое предприятие общественного питания обеспечит местами 
в ресторане на 58,9 %.   
Определяем актуальность строительства проектируемого ресторана с 







На основании расчетов пропускной способности обеспеченность местами 
в предприятиях общественного питания составит 93,6%, поэтому строительство 
английского ресторана «Fat Duck»  на 56 мест будет актуальным. В торговом 
зале происходит обслуживания официантами.  
 
1.3 Обоснование режима работы предприятия.                                  
Определение количества питающихся 
 
При определении режима работы проектируемого предприятия 
общественного питания учитываем тип предприятия, его местоположение и 
состав потенциального контингента потребителей.  
Часы работы проектируемого ресторана  с 12.00  до 12.00 часов. 
Количество потребителей определяем на основании графика загрузки 
зала или оборачиваемости мест в течение дня. При определении количества 
потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления 
графика являются: режим работы предприятия, продолжительность приема 
пищи одним потребителем и процент загрузки зала по часам его работы. 
 Расчет численности потребителей за каждый час работы предприятия 
определяем по формуле 
 
N=P*f*X/100,                                                                                                (1.3) 
 
где  N-количество человек обслуживающихся за 1 час работы предприятия;   
P-количество мест в зале; 
f-оборачиваемость места в зале в течении данного часа; 
X-загрузка зала в данный час. 
Расчеты представлены в таблице 1.3. 
Таблица 1.3 – График загрузки зала ресторана «Fat Duck» на 56 мест 
Часы работы Оборачиваемость 




потребителей за 1 
час работы 




Окончание таблицы 1.3 
Часы работы Оборачиваемость 




потребителей за 1 
час работы 
13-14 1 70 39 
14-15 1 60 33 
15-16 1 40 22 
16-17 1 30 16 
За день - - 126 
17-18 Санитарный час 
18-19 0,4 50 11 
19-20 0,4 90 20 
20-21 0,4 80 17 
21-22 0,4 70 15 
22-23 0,4 60 13 
23-24 0,4 40 8 
За вечер - - 84 
Итого за весь день - - 210 
 
1.4 Расчет дневной производственной программы  
 
Исходными данными для расчета дневной производственной программы 
являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд. 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте рассчитываем по 
формуле 
 
Q=N*m,                                                                                                         (1.4) 
 
где Q – плановое количество блюд, реализуемых за час; 
m- расчетная норма потребления блюд, реализуемых в среднем на одного 
потребителя (днем-3, вечером-4). 
Расчет планируемого выпуска блюд в ассортименте оформляется в 
таблице 1.4. 
Таблица 1.4 – Расчет дневной производственной программы ресторана 




















Обед 1,2 0,3 0,2 0,9 0,4 3,0 
Ужин 1,8 - 0,4 1,2 0,6 4,0 
 Реализация блюд по часам 
12-13 16 19 5 3 14 6 47 
13-14 39 47 12 8 35 16 118 
14-15 33 40 10 7 30 13 100 
15-16 22 26 6 4 20 9 65 




Окончание таблицы 1.4 
 
1.5 Определение источников снабжения сырьем, полуфабрикатами и 
товарами, реализуемыми без переработки 
 
Исходя из планируемого месторасположения проектируемого 
предприятия, определяем наиболее удобно расположенные источники 
снабжения: продовольственные базы, предприятия пищевой промышленности, 
заготовочные предприятия и так далее. Материалы оформлены в форме 
таблицы 1.5. 
Таблица 1.5 – Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания 
Наименование источников 
снабжения 
Наименование групп товаров 
и полуфабрикатов 
Частота завоза 
ООО «Интрас-Красноярск» Мясо: телятина, баранина, свинина, утка 3 раза в неделю 
ООО «Арта» Молочная продукция 2 раза в неделю 
ООО «Арта» Молоко Ежедневно 
ООО «Интрас-Красноярск» Колбасные изделия, мясные деликатесы 3 раза в неделю 
ООО «Интрас-
Красноярск», «Адмирал» 
Рыба и морепродукты 3 раза в неделю 
ОАО «Енисейская 
губерния» 
Птица охлажденная, яйцо 3 раза в неделю 
ОАО «Дары сибири» Бакалея 1 раз в неделю 
ОАО «Ди-хлеб» Хлеб и хлебобулочные изделия, дрожжи Ежедневно 
ОАО «Дары сибири», 
рынок «Енисейский» 
Фрукты, овощи, грибы, ягоды 3 раза в неделю 
ООО «Пикра», ООО 
«Борус» 





















Обед 1,2 0,3 0,2 0,9 0,4 3,0 
Ужин 1,8 - 0,4 1,2 0,6 4,0 
 Реализация блюд по часам 
За день 126 151 38 25 113 50 377 
17-18 Санитарный час 
18-19 11 20 - 4 13 6 43 
19-20 20 36 - 8 24 12 80 
20-21 17 30 - 7 20 10 67 
21-22 15 27 - 6 18 9 60 
22-23 13 23 - 5 15 8 51 
23-24 8 14 - 3 9 5 31 
За вечер 84 150 - 33 99 50 332 
За весь 
день 




Окончание таблицы 1.5 
Наименование источников 
снабжения 





Чай, кофе 1 раз в месяц 




        3 Организационный раздел 
 
  3.1 Производственная структура предприятия  
 
На проектируемом предприятии выделяют: мясо-рыбный, овощной цех, а 
так же доготовочные: горячий и холодный, специализированные: 
кондитерский. Кроме цехов на производстве проектируются вспомогательные 
помещения: моечная столовой посуды, моечная кухонной посуды, моечная и 
кладовая тары для полуфабрикатов и т. д. 
Соотношение отдельных подразделений предприятия (цехов, отделений, 
вспомогательных помещений) определяет структуру производства. Структура 
производства предприятий общественного питания устанавливается в 
зависимости от его типа и мощности, и может быть цеховой и бесцеховой. 
На проектируемом предприятии бесцеховая структура, где цеха 
выделяются условно, для разграничения различных технологических процессов 
по видам обрабатываемого сырья или способам кулинарной обработки. 
Плановое задание и объем выполняемых работ устанавливается в целом для 
всего производства, которое возглавляет заведующий производством. 
Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест. В зависимости от типа предприятия, характера 
выполняемых технологических операций, видов используемого оборудования, 
количества занятых работников и ассортимента выпускаемой продукции, 
рабочие места имеют свои особенности. На проектируемом предприятии 
преобладают универсальные рабочие места, на которых осуществляется 
несколько неоднородных технологических операций. 
Планировка рабочего места обеспечивает рациональное размещение 
оборудования, эффективное использование площади, создание безопасных 
условий труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов на 
рабочем месте. Каждое рабочее место оснащено кухонной посудой, 
приспособлениями для хранения и перемещения сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции, передвижными тележками, стеллажами, функциональными 
емкостями и др. В каждом производственном цехе организуют несколько 
рабочих мест, расположенных по ходу технологического процесса. 
 





 Складские помещения на предприятиях общественного питания  служат 
для приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья и 
полуфабрикатов. Складские помещения размещаться в отдельных помещениях. 
 На проектируемом предприятии, оборудуют следующие охлаждаемые 
камеры: мясо-рыбную, молочно-жировую, для хранения фруктов, зелени и 
напитков, а также неохлаждаемые: кладовую сухих продуктов, кладовую 
овощей. 
 При планировке складских помещений учитываются следующие объемно-
планировочные  и санитарно-гигиенические требования. 
Объемно-планировочные требования: 
– складская площадь рационально спланирована, для каждого товара 
выделен участок, отвечающий размеру и характеру продукции; 
– оборудование рационально размещено с учетом необходимой площади 
для проходов и перемещения грузов; 
 – транспортировка сырья из загрузочных в кладовые и охлаждаемые 
камеры осуществляется  без пересечения потоков сырья и тары по кратчайшим 
маршрутам с максимально возможной механизацией трудоемких работ; 
– высота складских помещений 2,5 м, охлаждаемых камер – 2,4 м; 
– подъезд транспорта и разгрузка товаров  осуществляется со стороны 
хозяйственного двора;  
– для приемки грузов оборудованы разгрузочные площадки;  
– охлаждаемые камеры  размещаться единым блоком с общим тамбуром 
глубиной 1,6 м, размеры их в плане 2,12,4 м2; 
 – камера пищевых отходов с тамбуром размещается на первом этаже с 
выходом наружу; 
– складские помещения непроходные. 
Санитарно-гигиенические требования: 
– помещения содержаться в чистоте; 
температура, влажность воздуха и крайность его обмена соответствует 
режимам хранения по строительным нормам и правилам; 
– освещение неохлаждаемых складских помещений осуществляется как 
искусственное, так и естественное, и соответствует нормам (КЕО 1:15); в 
кладовых овощей, напитков, а также в охлаждаемых камерах освещение только 
искусственное; 
– вентиляция в складских помещениях естественная и механическая; для 
охлаждаемых камер хранения овощей, фруктов и пищевых отходов 
предусматривается отдельная вентиляция; 
– складские помещения не размещаются под моечными, санитарными 
узлами, душевыми, во избежание порчи продуктов; охлаждаемые камеры не  
размещаться рядом с помещениями с повышенной температурой (горячий цех, 
выпечное отделение кондитерского цеха или мучного и т.д.); 
– стены в складских помещениях  защищены от проникновения грызунов 
и покрашены масляной краской на высоту 1,8 м, а стены охлаждаемых камер – 




– полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, людей 
и транспортных средств, а также прочные, влагонепроницаемые, без пустот и 
выбоин; порогов нет; 
– ширина коридоров для складских помещений 1,5 м; ширина дверей  1,4 
м в неохлаждаемых кладовых,  в охлаждаемых камерах – 0,9 м. 
 Складские помещения оснащены необходимым инвентарем и 
инструментами. 
На проектируемом предприятии существуют несколько способов 
хранения и укладки сырья и продуктов: 
– стеллажный – продукция хранится на полках, стеллажах, в шкафах; 
– ящичный – продукция хранится в ящиках (плоды, овощи, яйца и т. д.); 
Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям-
накладным, подписанным руководителем предприятия, старшим бухгалтером, 
заведующим складом и заведующим производством. При получении продуктов 
со склада  проверяется их соответствие требованию-накладной по 
ассортименту, массе и качеству.  
 
3.3 Организация работы производства 
 
 В проектируемом ресторане с полным производственным циклом 
выполняются все стадии технологического процесса по приготовлению пищи, 
ее реализации. На предприятии организуют заготовочные цеха и доготовочные 
цеха. В цехах организуют универсальные или специализированные рабочие 
места.  
 Мясо-рыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячими 
цехами, где завершается технологический процесс приготовления пищи, 
моечной кухонной посуды. В мясо-рыбном цехе предусматривается 
организация отдельных участков для обработки рыбы, мяса и птицы.  
 На участке обработки мяса и птицы организованы следующие рабочие 
места: 
–промывания мяса и птицы; 
–обвалка мяса и птицы, приготовления порционных и мелкокусковых 
полуфабрикатов, приготовления рубленых полуфабрикатов. 
 На первом рабочем месте устанавливают  моечную ванну Cryspi ВМН Ш 
1. На втором рабочем месте  устанавливают производственный стол СПП 
13/6 П, мясорубку с мясорыхлителем FEUMA TW-70/TFS, весы настольные SW- 
2. 
 На участке обработки рыбы организуют одно рабочие место:  
– для размораживания и потрошения рыбы и приготовления порционных 
полуфабрикатов; 
 На данном рабочем месте размещают моечную ванну Cryspi ВМН Ш 1, 
стол  производственный ССП 13/6 П.  
В цехе устанавливают холодильный шкаф Electrolux 727047, стеллаж 




 Общее руководство мясо-рыбным цехом осуществляется заведующим 
производством. В цехе работает один повара 5 разряда. Он осуществляет 
обвалку мяса и выделение крупнокусковых полуфабрикатов, разделывает рыбу, 
изготавливает полуфабрикаты из рыбы, а также приготовление рубленных 
полуфабрикатов. График выхода на работу повара представлен на рисунке 2.1. 
 Овощной цех вместе с кладовой овощей размещаться в едином блоке со 
складскими помещениями, что обеспечивает удобство разгрузки овощей при 
поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим цехами, в 
которых завершается технологический процесс выпуска готовой продукции. 
 В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 
следующие рабочие места: 
– очистка картофеля и корнеплодов, доочистка и промывание их; 
– обработка сезонных овощей, зелени, репчатого лука и чеснока; 
– нарезка овощей. 
На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов устанавливают 
моечную ванную Cryspi ВМН Ш 1, картофелечистку T5S, стол подставку для 
картофелечистки СП 111/500, производственный стол ССП 13/6 П, а также 
необходимый  инвентарь (тара для очищенных овощей и отходов и т. д.) 
На рабочем месте по обработке сезонных овощей устанавливают 
производственные стол ССП 13/6 П, моечную ванну Cryspi ВМН Ш 1, 
овощерезательную машину CL-20, кухонный стеллаж СК 6/5, инвентарь 
(разделочные доски, лотки, ножи и т. д.).  
Так же в цехе устанавливается Подтоварник ПТ-2 и раковину 
производственную. Оборудование в цехе целесообразно размещать в линии 
пристенным способом.   
Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 
работает 1 человека, повар 3 разряда. Повар 3 разряда занимается очисткой 
овощей и подготовкой продуктов, входящих в состав блюд. График выхода на 
работу представлен на рисунке 2.2. 
Режим работы овощного цеха односменный. Для вечерней работы 
предприятия овощные полуфабрикаты изготавливают заранее, с учетом их 
сроков хранения и реализации. 
 Заведующий производством, согласно план-меню, составляет график 
отпуска овощных полуфабрикатов партиями в зависимости от сроков 
реализации блюд в течение дня и сроков хранения полуфабрикатов. 
 В конце рабочего дня заведующий производством составляет отчет о 
количестве израсходованного сырья и выпущенных полуфабрикатов. 
Производственной программой  доготовочных цехов  является план-
меню. Режим работы цехов устанавливается в зависимости от условий 
реализации блюд и кулинарных изделий. Работа производственных бригад 
доготовочных цехов строго согласуется со временем работы зала и с графиком 
потока потребителей на предприятии. Производственная программа и режим 




 Горячий цех, организуемые на предприятиях общественного питания, 
предназначены для изготовления пищи и разнообразной кулинарной 
продукции.  Горячий цех должен иметь удобную взаимосвязь с холодным 
цехом, раздачей, залами и  помещением заведующего производством. Рядом с 
горячим цехом должны располагаться моечные кухонной и столовой посуды.
 Горячий цех является основным цехом, в котором завершается 
технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая 
обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, приготовление супов, 
соусов, гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка 
продуктов для холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе приготавливаются 
горячие напитки. Производственная программа горячего цеха определяется  
план-меню. 
 В горячем цехе целесообразно использовать секционное оборудование, 
которое устанавливают в виде отдельных технологических линий. Наиболее 
целесообразна расстановка оборудования тремя параллельными линиями. В 
средней части цеха в одну линию устанавливают тепловое оборудование, а по 
обеим сторонам от него располагают рабочие места для подготовки продуктов 
к тепловой  обработке. 
 Горячий цех подразделяется на два специализированных отделения: 
суповое и соусное. В суповом отделении осуществляется приготовление 
бульонов и первых блюд, в соусном – приготовление вторых блюд, гарниров, 
соусов, горячих напитков. 
В проектируемом ресторане в линию теплового оборудования  
устанавливают плиту Kogast ES-Т47/1, сковороду электрическую RADA  СЭ–
8/7 и две секционные модульные вставки. Все оборудование в суповом 
отделении установлено в линию: стол со встроенной моечной ванной СПТ 
СПЛ-В-1150/700, стол производственный ССП–13/6 П, весы SW- 2, 
холодильный шкаф Electrolux 727047, кипятильник Anvil URB0012, подставку 
под кипятильник RADA ППКЭ/60/60/25. 
В соусном отделении устанавливают стол производственный ССП–13/6 
П, универсальную кухонную машину FEUMA SUPRA 6E, весы настольные 
SW- 2, пароконвектомат Electrolux 240 206, подставка для пароконвектомата 
Rational UG III 62/102. 
Также в цехе устанавливают тележку-шпильку RADA ТШ3–1/8Н и 
производственную раковину. 
Режим работы горячего цеха зависит от режима работы зала и форм 
отпуска продукции. Работники горячего цеха начинают свою работу с 10.00 
оканчивают 24.00 часа. Руководит горячим цехом бригадир, который 
организовывает и контролирует отпуск и качество блюд. Работники горячего 
цеха работают по ступенчатому графику. Количество работников в горячем 
цехе проектируемого предприятия составляет два человека. Повар 6 разряда, и 
повар 5 разряда. График выхода на работу поваров горячего цеха представлен 




Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и 
оформления холодных блюд и закусок. Холодный цех расположен в одном из 
наиболее светлых помещений. Цех имеет удобную связь с горячим цехом, где 
производится тепловая обработка продуктов, необходимых для приготовления 
холодных блюд, а также с раздачей и моечной столовой посуды. 
В холодном цехе установлено механическое, холодильное и 
немеханическое оборудование, которое сгруппировано в соответствии с 
расположением рабочих мест. 
Рабочие места в цехе должны располагаться по ходу технологического 
процесса. В холодном цехе выделяют следующие технологические линии: 
– приготовление холодных блюд и закусок; 
– приготовление сладких блюд и напитков. 
На этих линиях организованны следующие места: 
– для нарезки сырых и вареных овощей, гастрономических мясных и 
рыбных продуктов, заправки, порционирования и оформления блюд; 
– для порционирования, сладких блюд и напитков. 
На первом рабочем месте устанавливают  холодильный шкаф Electrolux 
727047, производственный стол ССП 13/6 П, весы SW- 2, слайсер Kocateq 
GDS250. 
На рабочем месте для приготовления сладких блюд устанавливают стол 
производственный с ванной моечной СПВС, производственный стол ССП 
13/6П, весы SW- 2, блендер MX 2000 MN. 
Также в цехе устанавливают стеллаж кухонный СК 6/5, раковину 
производственную. 
 Общее руководство цехом осуществляется заведующим производством 
через ответственного работника из поваров высшей квалификации. 
 Заведующий производством организует работу по выполнению 
производственной программы цеха в соответствии с планом- меню. 
 В цехе работает оди человек, повар 5 разряда. График выхода на работу 
представлен на рисунке 2.4. 
 По окончании рабочей смены повара отчитываются за количество 
использованных продуктов и реализованных блюд. 
Кондитерский цех занимает особое место на предприятиях 
общественного питания. Он работает самостоятельно и выпускает изделия, 
которые реализует в зале предприятия.  
В зависимости от мощности цеха и выпускаемого ассортимента 
организованы следующие рабочие помещения: 
– помещение подготовки сырья и просеивание муки; 
– помещение для обработки яиц; 
– помещение основного производства; 
– помещение приготовления отделочных полуфабрикатов и отделки 
изделий; 




В помещение для подготовки сырья устанавливают просеиватель муки 
Мп-01, для мешков с мукой устанавливают подтоварник ПТ-2, стеллаж для 
хранения сырья СПС-2, стол производственный СПП 10/6 П, и холодильный 
шкаф Electrolux 730191. 
В помещение  для обработки яиц устанавливается производственный стол  
СПП 10/6 П с овоскопом, четыре ванны ВМ-1 1/530-R для их санитарной 
обработки и стеллаж стационарный СПС-2.   Из инвентаря используются 
решетчатые металлические корзины. 
В помещение основного производства устанавливают кипятильник KSY-
40, тестомесильную машину Alpha 2G, стол-подставка под оборудование СП 
111/500, два производственных стола СПП 10/6 П, два шкафа пекарных FEV 
56M, стеллаж передвижной СП-230. 
В помещение приготовления отделочных полуфабрикатов и отделки 
изделий устанавливают стол производственный СПП 10/6 П,  взбивальную 
машину GastroTop HLB-7, холодильный шкаф Electrolux 730191, стеллаж 
передвижной СП-230.  
В помещение мытья и сушки инвенторя устанавливают  2 моечные 
ванные, стеллаж стационарный СПС-2 и стол производственный СПП 10/6 П. 
Так как кондитерский цех в ресторане очень малой мощности, то 
руководство кондитерским цехом осуществляет заведующий производством. В 
кондитерском цехе работают 3 человек кондитеры 5 разряда. 
Кондитер изготовливает фигурные торты и пирожные, производит их 
отделку, изготавливает кексы. График выхода на работу представлен на 
рисунке 2.5. 
 
3.4 Организация обслуживания 
 
Для эффективной организации бизнес-процесса приема и обслуживание 
гостей управляющему необходимо знать: 
 место и роль процессов приема и обслуживания гостей в успешности 
функционирования предприятия; 
 стандарты приема и обслуживания гостей; 
 принципы и методы организации внедрения, применения и 
совершенствование стандартов приема и обслуживания гостей; 
 принципы и методы эффективного управления приемом и обслуживания 
гостей на предприятии, критерии и показатели эффективности процесса; 
 организацию и реализацию планирования процессов поддержки и 
совершенствования стандартов; 
 известные методы и методики мотивации стимулирования контактного 
персонала, направленные на повышения качества приема и обслуживания 
гостей; 
 основы организации и реализации исследований степени удовлетворения 
гостей качеством приема и обслуживания, состояния и тенденций 




В схеме по приему и обслуживанию гостей представлено 5 этапов:  
1) размещение гостей 
2) выполнение заказа 
3) обслуживание гостей 
4) применение средств системы лояльности 
5) расчет гостя 
  Все этапы напрямую связаны между собой. Каждый этап выполняет 
определенный работник, их взаимодействие между собой очень важна.  
В проектируемом ресторане применяется метод обслуживания 
официантами. Процесс обслуживания складывается из следующих операций: 
встречи и размещения потребителей, приема заказов, получения и подачи блюд, 
расчета. За  каждым официантом закрепляют определенный участок зала. Все 
операции, связанные с обслуживанием, выполняет 1 официант. 
 На данном предприятии наиболее рациональным режимом труда и 
отдыха официантов является  работа по 8,2 ч в смену при графике аботы два 
через два. При этом применяется ступенчатый график выхода на работу с таким 
расчетом, чтобы в часы наибольшей загрузки предприятия в зале было 
сосредоточить максимально количество работников. В зале ресторана работает 
5 официантов, 3 официанта 4 разряда и 2 официанта 5 разряда. Каждый 
официант обслуживает до 12 мест. 
 Этот метод организации труда имеет недостатки. Большую часть 
времени, связанную с печатанием чеков, оформлением заказа и получением 
блюд, напитков, посуды и приборов и т. д., официант находится вне зала. В 
связи с этим он не всегда может своевременно подойти к столику и подать 
меню, принять дополнительный заказ, дать консультацию, предъявить счет и 
рассчитаться.  
 График выхода официантов на работу представлен на рисунке 3.1. 
 
 
         
Рисунок 3.1 – График выхода на работу официантов 
Оцициант 4 разряда 
Официант 5 разряда 
Официант 4 разряда 
Официант 5 разряда2 










3.5 Прогрессивные технологии обслуживания 
 
Одними из основных направлений развития прогрессивных технологий 
обслуживания в ресторанных заведениях являются: 
– организация обслуживания по системе кейтеринга; 
– внедрение мерчандайзинга (сбыта продукции и услуг). 
 
Кейтеринг (выездное обслуживание) – вид деятельности компании, 
поставляющей продукты питания, посуду, напитки и все необходимое для 
организации какого-либо общественного мероприятия. 
В России кейтеринг является достаточно молодой, но активно 
развивающейся отраслью. Впервые подобные услуги на российском рынке 
появились ещё в начале 90-х годов XX века. Наиболее активно данная отрасль 
развивалась преимущественно в Санкт-Петербурге и Москве. В регионы данная 
услуга пришла не более 10 лет назад и на сегодняшний день эта услуга очень 
популярна, удобна и востребована.  Эта услуга включает в себя вкусную, 
свежую еду, искусное оформление, эффектную сервировку и профессиональное 
обслуживание в назначенном и в выбранном месте проведения выездного 
мероприятия. 
Существуют следующие виды кейтеринга: 
– организация выездного обслуживания в помещении; 
– организация выездного обслуживания вне помещения; 
– разъездной (по контракту на поставку продукции); 
– розничная продажа. 
На проектируемом предприятии применяются два вида кейтеринга:  
• Организация выездного обслуживания в помещении заключается в том, 
что заказчику сервисных услуг предлагают оборудованные помещения для 
проведения различных мероприятий. Данный вид обслуживания похож на 
традиционное обслуживание в предприятии общественного питания, 
отличается от него тем, что мероприятие проходит на территории, выбранной 
заказчиком. Преимущество данного вида кейтеринга – экономия времени для 
подготовки выездного мероприятия, а недостаток – большие издержки по 
оплате лизинга (помещения, оборудования), страховки, накладных и 
производственных расходов. 
• Организация выездного обслуживания вне помещения предусматривает 
обслуживание на территории заказчика в соответствии с его требованиями. На 
основании сделанного заказа рассчитывают количество посуды, приборов, 
столового белья, определяют численность официантов. В соответствии с меню 
готовят закуски, блюда, полуфабрикаты, кулинарные и кондитерские изделия, 
напитки, которые доставляют в специально оборудованном автомобиле в день 
мероприятия на место его проведения. При этом учитывают сроки хранения и 
реализации продукции. Преимущество данного вида кейтеринга состоит в том, 




кейтеринга в помещении. Недостаток – высокие расходы на транспортные 
средства и специальное оборудование для хранения и доставки приготовленных 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков.  
• К данному виду кейтеринга также относят социальный и VIP-кейтеринг. 
Отличительная особенность социального кейтеринга – процесс приготовления 
блюд происходит на территории и оборудовании заказчика и под его 
контролем. Преимущество социального кейтеринга – небольшие накладные 
расходы и отсутствие расходов на оборудование. Предприятие общественного 
питания может представить заказчику отдельные предметы для сервировки и 
аксессуары для придания элегантности столу.  
VIP-кейтеринг предусматривает выездное обслуживание с привлечением 
высококвалифицированных повара и официанта. В помещении заказчика и под 
его наблюдением осуществляется полный цикл обработки продуктов и 
приготовление блюд. 
Схема работы выездного обслуживания, заключается в следующем: 
– прием заказа, предоставление вариантов меню, с учетом пожеланий 
и предпочтений заказчика, повода торжества, времени года и т. д.; 
– подготовка и обеспечение мероприятия всей необходимой мебелью, 
посудой, кухонным инвентарем, столовыми приборами; 
– доставка всего необходимого заказчику; 
– сервировка столов и проведение мероприятия от начала до конца. 
Мерчандайзинг общественного питания – деятельность по 
стимулированию сбыта продукции и услуг общественного питания. Различают 
три основных вида мерчандайзинга: персональный, внутренний, внешний. На 
проектируемом предприятии используется внутренний вид мерчандайзинга. 
Основными приемами внутреннего мерчандайзинга являются: дизайн 
блюд и напитков, внедрение новых методов обслуживания, агитация в 
торговом зале, убеждающая продажа, распространение купонов, презентации 
блюд, фестивали и другие специальные события. В проектируемом ресторане 
используются следующие приемы внутреннего мерчандайзинга: 
• дизайн блюд и напитков – предусматривает их эстетическое оформление 
для зрительного воздействия на потребителя и стимулирования продаж, а также 
включает в себя использование новых направлений в подаче блюд; 
• агитация в торговом зале – фотографии блюд, помещаемые на столиках, 
включение в меню воскресного бранча бокала вина или шампанского; 
• убеждающая продажа – является наиболее эффективным средством, 
используемым обслуживающим персоналом (предложение официантом 
аперитива в начале принятия заказа, а так же предложения десерта в конце 
заказа); 
• купоны – самый популярный метод предложения скидки, представления 
нового блюда в меню, увеличения сбыта конкретного блюда. Например, 
покупая одно блюдо, второе получаете бесплатно; скидки определенной 
величины при определенном заказе; специальные цены на определенные 




• презентация блюд является эффективным способом формирования 
интереса потребителей и увеличения объема продаж (например, официанты 
предлагают пробные порции нового блюда европейской кухни, которое не 
нужно оплачивать, при этом они должны быть одеты в соответствующие 
народные костюмы); 
 В проектируемом ресторане осуществляются следующие современные 
виды услуг и формы обслуживания:  
- воскресный бранч; 
- happy hour.  
 Воскресный бранч – это обслуживание в ресторанных заведениях в 
субботние, воскресные и праздничные дни гостей обедами, на которые 
приходят семьями, с друзьями. Обслуживание осуществляется по типу 
шведского стола с широким ассортиментом холодных блюд и закусок, супов, 
вторых горячих блюд, прохладительных напитков. 
 Сладкие блюда, горячие напитки и кондитерские изделия гостям 
предлагают отдельно на чайном и десертном шведских столах. 
 Если в эти дни в ресторане проводится дегустация вин, то в стоимость 
бранча обязательно включается бокал вина или шампанского. 
 Воскресные бранчи в проектируемом ресторане будут иметь различную 
тематическую направленность, так как ресторан базируется на европейской 
кухни, то темами бранчей будут различные кухни Европы. 
Количество подходов к шведскому столу не ограничено. 
Как правило, предусматриваются билеты для детей до 12 лет по более 
низкой цене. 
Happy hour (счастливый час) – этот вид обслуживания организуется в 
ресторанных заведениях по пятницам с 17.00 до 19.00 часов по меню а ля карта 
со скидкой на напитки до 50%. 
В условиях растущей конкуренции на ресторанном рынке и так же 
растущей требовательности клиентов, большое значение приобретают 
мероприятия, связанные с привлечением и удержанием потребителя. Здесь свое 
слово могут сказать многие составляющие: оригинальность кухни, качество 
обслуживания, ценовая политика, атмосфера, интерьер и т.д.  
У любого успешно функционирующего ресторана должен быть свой 
гость – потребитель, чувствующий себя комфортно именно в данном 
заведении, которое соответствует его интересам и привычкам. Важно 
определить, что является ценностью для данной аудитории по сравнению с 
аналогичными заведениями, т.е. с возможными конкурирующими ресторанами. 
 Необходимо стремиться к тому, чтобы у людей, приходящих в ресторан, 
была возможность не только вкусно поесть,  но и пообщаться с друзьями, 
послушать хорошую музыку, иными словами, погрузиться в такую атмосферу, 
чтобы хотелось прийти вновь. 
В вопросе стимулирования сбыта услуг следует соблюдать определенную 




непрерывно. Бесконечные призы, подарки, купоны, как правило, обесценивают 
само ресторанное заведение в глазах клиента. 
Прежде чем вводить программы стимулирования своих услуг, 
необходимо просчитать затраты на проведение таких акций. Скидки возможны 
только при условии, что они не снизят прибыльность заведения, поэтому 
прогнозируемые мероприятия должны быть массовыми. Очень важно 
продумать концепцию системы скидок, иначе у клиентов может возникнуть 
вопрос мотивации скидок.  
Задача любой системы обеспечения и поддержки лояльности заключается 
в увеличении количества постоянных гостей за счет применения различных 
способов их мотивации. Это дает существенный экономический эффект, 
известный как «эффект лояльности», и создает очень важное конкурентное 
преимущество с минимальными затратами. 
Решение этой задачи имеет два направления.  
Первое направление заключается во всестороннем повышении качества 
обслуживания. Успешность его определяется следующими факторами: 
1. Стандарты обслуживания. Их следует выбрать в соответствии с 
запросами целевой аудитории предприятия, а жестко и постоянно соблюдать.  
2. Качество блюд и услуг. Недопустима ситуация, когда одно и то же 
блюдо в разные дни имеет разный вкус и/или по-разному оформлено.   
Состоявшийся гость должен каждый раз получать понравившееся блюдо 
одного и того же качества во всех отношениях. 
3. Ценовая политика. Должна соответствовать уровню обслуживания, 
качеству блюд, возможностям и запросам выбранной для предприятия целевой 
аудитории. 
4. Многообразие дополнительных услуг. Чем больше запросов у гостей 
целевой аудитории будет удовлетворяться без выхода за пределы предприятия, 
тем они будут лояльнее к нему.  
Второе направление работы по обеспечению лояльности заключается в 
организации персонального внимания к каждому конкретному гостю. На 
проектируемом предприятии осуществляется следующие технологии 
лояльности: 
• Свободные скидки – технология обеспечения и лояльности, которые 
осуществляются с помощью купона на предъявителя. Данные купоны будут 
выдаваться новым гостям при первом посещении на сумму более трех тысяч 
рублей. 
• Дисконтная система – работа с клиентами за счет вручения  постоянным 
гостям магнитных пластиковых карт. Магнитные карты будут выдаваться  на 5, 
10 и 15 %. Чтобы получить дисконтную карту на скидку 5 % нужно предъявить 
чеков на сумму десять тысяч рублей. Для повышения скидки и обмена карты на 
10 % нужно будет собрать чеки на пятнадцать тысяч рублей при учете скидки в 
5 %. Получение карты на скидку 15 % происходит точно так же как и на 10 %, 




Конкуренция в ресторанном бизнесе побуждает руководителей не только 
к повышению качества сервисных услуг, но и к предоставлению 
привлекательных дополнений к ним.  
Существует много положительных, запоминающихся примеров, которые 
возникают под действием искреннего желания произвести наилучшее 
впечатление на гостя. В проектируемом ресторане осуществляются следующие 
дополнительные услуги:  
1) Продажа «на вынос» кофе и чая, а так же других блюд из меню. 
2) Фирменная упаковка для заказов на вынос: бумажные и 
пластиковые пакеты, контейнеры. 
3) Бесплатные газеты и журналы различной направленности, как 
общей, так и  профессиональные издания. 
4) Wi-Fi – данная услуга крайне важна для ресторана, расположенного 
в зоне активной деловой жизни района. Возможность подключения к 
Интернету позволит привлечь потребителей, заинтересованных в проведении 
деловых завтраков, обедов. 
5) Зарядка телефонов для гостей. В ритме нашей жизни, когда 
большая часть общения происходит по телефону, не всегда удается зарядить 
телефон, так как нет зарядного устройства с собой. Данная услуга позволит 
привлечь гостей. 
6) Возможность заказа дополнительных услуг: заказ такси, заказ 
цветов, оказание справочных услуг. 
7) Поваренная книга. Этот прием позволит донести до потребителя 
массу занимательных и поучительных сведений из истории ресторана, о 
происхождениях и источниках блюд и т. д. 
8) Цветы для дам – особое внимание по каким-либо праздникам.   
9) Услуги фотографа на банкетах. Если гости предприятия отмечают 
какое-то событие, то всегда неплохо запечатлеть это на фотографии. 
10) Детские аксессуары – высокие стульчики, игрушки, книжки, 
альбомы для рисования, карандаши, раскраски, а также организация мастер-



















В бакалаврской работе разработан ресторан английской кухни «Fat Duck»  
на 56 мест с кондитерским цехом производительностью 3000 изделий в сутки в 
городе Красноярске. 
Проектируемый ресторан предполагается построй в Советском районе, 
возле жилого комплекса «Лазурный». 
В технико-экономическом обосновании проекта просчитана пропускная 
способность предприятия, обоснование режимов работы, расчет дневной 
производственной программы, составлено меню. Меню разработано в 
соответствии с типом и концепцией предприятия. Так как ресторан 
специализируется на английской кухни, в меню представлен широкий выбор 
английских блюд.  
В данной работе разработана производственная программа предприятия, 
рассчитано количество продуктов, необходимых для приготовления блюд в 
разработанном меню, произведен расчет и проектирование помещений 
складской группы, заготовочных и доготовочных цехов, рассчитаны площади 
складов, цехов, торговых помещений, административно-бытовых помещений, 
помещений для персонала. 
Для данного ресторана разработано фирменное блюдо котлеты 
«Аппетитные» под сырной шапкой. Составлено схема его приготовления и 
рассчитана пищевая и энергетическая ценность. 
Выполненные расчеты показывают техническую возможность, 
























СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ИСТОЧНИКОВ 
 
1. ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Классификация 
предприятий общественного питания. – Введ. 01.01.2016. – М.: 
Стандартинформ, 2015. – 11 с. 
2. ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. – Введ. 01.01.2016. – М.: 
Стандартинформ, 2015. – 10 с. 
3. ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. 
– Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 11 с. 
4. ГОСТ 30524-2013. Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. – Введ. 01.01.2016. – – М.: Стандартинформ, 2015. – 15 с. 
5. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 
01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 15 с. 
6. ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – 15 с. 
7. ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 14 с. 
8. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (с изменениями 
на 10 июня 2014 года) [Электронный ресурс] : технический регламент 
Таможенного союза // Электронный фонд правовой и нормативно-технической 
документации. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/902320287. 
9. СанПиН 2.3.2.1280-03. Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов. Дополнения и изменения №2 к 
СаНПиН 2.3.2.1078-01 : санитар. – эпидемиол. правила и нормативы. - М.: 
Минздрав России, 2003. – 24 с. 
10.СанПиН 2.3.2.1324 – 03. Гигиенические требования к срокам годности 
и условиям хранения пищевых продуктов : санитар. – эпидемиол. правила и 
нормативы. - М.: Минздрав России, 2002. – 24 с. 
11.СНиП 11-Л. 8-71. Предприятия общественного питания. Нормы 
проектирования. – Взамен СН 408 – 70; введ. 01.01.72. – М.: Изд – во 
стандартов, 1972. – 31 с. 
12.Зайко Г. М. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания : учеб. пособие для вузов / Г. М. Зайко, 
Т. А. Джум. - М. : Магистр, 2008. - 557 с. 
13.Капелюк З. А. Организация, нормирование и оплата труда на 
предприятиях торговли и общественного питания : курс лекций : учеб. пособие 
для вузов / З. А. Капелюк. – М.: Омега – Л. 2006. – 222 с. 
14.Каталог оборудования : фирма «Торговый дизайн». – М.: Торговый 




15.Коэффициенты трудоемкости блюд : справочник / Краснояр. гос. торг.- 
экон. ин. – т ; сост. Е. О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 2006. -82 с. 
16.Ловачева В. Н. Стандартизация и контроль качества продукции. 
Обществ. питание : учеб. пособие для вузов по спец. «Технология продукции 
обществ. питания" / В. Н. Ловачева. – М.: Экономика, 1990. – 239 с. 
17.Никулина Е.О. Основные этапы дипломного проектирования 
предприятий общественного питания : учеб.- практ. пособие / Е.О. Никулина, 
Г.В. Иванова; Краснояр. гос. торг.-экон. ин-т. – Красноярск, 2010. – 124 с. 
18.Оборудование для предприятий общепита и торговли. Каталог товаров 
// Союзторгзаказ. – 2002. – 4квартал. – С. 1-58. 
19.Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб. пособие / И. В. Изосимова, О.М. Сергачева [и 
др.]; Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – 2-е изд., перераб. и доп. – Красноярск, 
2009. – 76 с. 
20.Охрана труда на предприятиях общественного питания : метод. 
указания по выполнению дипломного проектирования для студентов спец. 
260501.65 «Технология продуктов общественного питания» всех формы 
обучения / Краснояр. гос. торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина. – 
Красноярск, 2008. - 34 с 
21.Проектирование предприятий общественного питания : справочное 
пособие к СНиП 2.08.02-89 / Государственный научно-проектный институт 
учебно-воспитательных, торгово-бытовых и досуговых изданий. – М.: 
Стройиздат, 1992. – 109 с. 
22.Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий: 
Санитарные правила и нормы. - М.: Информационно – издательский центр 
ГОСКОМСАНЭПИДНАДЗОРА России, 1996. – 64 с. 
23.Профессиональное оборудование для ресторанов, баров и кафе: 
каталог_Tfи_ф_. – М.: Компания деловая Русь, 2012. – 128 с. 
24. Профессиональные стандарты индустрии питания / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. – М.: Ресторанные ведомости, 2009. – 512 с. 
25. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции: IV часть / Министерство экономического 
развития и торговли РФ; ред. В. Т. Лапшина.- 2- е изд., изм. и доп. – М.: 
Хлебпродинформ, 2003. – 672 с. 
26.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: сб. технологических нормативов. В 2 ч. Ч.1 / под ред. 
Ф. Л. Марчука. – М.: Пчелка, 1994. – 621 с. 
27.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания : сб. технологических нормативов. В 2 ч. Ч. 2 / под ред. 
Н. А. Луния. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 558 с. 
28.Сборник рецептур блюд зарубежной кухи / Под ред. Проф. А.Т. 





29.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 
предприятий общественного питания / сост. А. В. Павлов. – СПб.: ПрофиКС, 
2003. – 296 с. 
30.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 
предприятий общественного питания. – СПб.: Гидрометиоиздат, 1998. – 296 с. 
33.Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 
общественного питания /М.П. Могильный. – М.: ДеЛи плюс, 2011. -1008 с. 
31.Свиридова Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 
зданий : учеб. пособие.  В  2 ч. Ч 1.  Основы  строительства  / Г. В. Свиридова, 
Н. В. Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 2005. – 88с.  
32.Свиридова Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 
зданий : учеб. пособие.  В  2 ч. Ч 2. Инженерное оборудование / Г. В 
Свиридова, Н. В.Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 
2005. – 48с. 
33.Справочник руководителя предприятия общественного питания / А. П. 
Андронов [и др.]. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 2000. – 664 с. 
34.Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов 
питания: cправочник / под ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. – М.: ДеЛи 
принт, 2007. – 276 с. 
35.Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. А. 
И. Мглинца. – СПб.: Троицкий мост, 2010. – 736 с. 
36.Типы предприятий общественного питания: справочник / Краснояр. 
гос. торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 
2010. -107 с. 
37. Ястина Г.М. Проектирование предприятий общественного питания с 
основами AutoCAD / Г.М. Ястина, С.В. Несмелова. – СПб.: Троицкий мост, 
2012. – 288 с. 
38.Холодоснабжение : метод. Указания к разделу дипломного 
проектирования / Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; сост. С. Л. Грицко. - 
Красноярск, 2009. – 24 с. 
39. Цуранов О. А. Холодильная техника и технология : учебник для вузов 
/ О. А. Цуранов, А. Г. Крысин. - СПб. : Питер, 2004. - 448 с 
40.Щербакова Л. М. Охрана труда в торговле и общественном питании : 
учеб. пособие / Л. М. Щербакова, В. В. Шевелев.  – М.: Деловая литература, 
2000. – 248 с.  
41.Экономика предприятий общественного питания : метод. руководства 
по выполнению экономического раздела дипломного проекта     / Краснояр. гос. 
торг. экон. ин-т;  сост. Е. В. Горащенко, Э. А. Батраева.  – Красноярск: РИО 
КГПУ, 2009. – 57 с. 
42.Экономика предприятий торговли и общественного питания : учеб. 
пособие для вузов / ред. Т. И. . Николаева, Н. Р. Егорова. - 3-е изд., стер. - М. : 
КноРус, 2009. - 400 с.  
 
 
